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Lactobacillus sp. 균주를 이용한 오미자 당침액의 발효특성
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This study was carried out to investigate the characteristics of FOST (fermented omija sugar treatment extracts) 
using Lactobacillus brevis HLJ59. Antioxidant activities of FOST were evaluated through viable cell number of L. 
brevis HLJ59, DPPH radical scavenging activity, reducing power and SOD-like activity, compared to 
non-FOST(non-fermented omija sugar treatment extracts). Also it was to evaluate Angiotensin Converting Enzyme 
(ACE) and Urease inhibitory activity of FOST. The viable cell number of L. brevis was about 2.05±0.21×108, 
6.31±0.56×1011, and 8.14±0.14×109 at ×2, ×5, and ×10 dilution, respectively. DPPH radical scavenging activity of 
FOST was about 60.3%, 71.8%, and 44.5% at ×2, ×5, and ×10 dilution, respectively. The reducing power of FOST 
was about 0.92, 1.19, and 0.73 (OD at 700 nm) at ×2, ×5, and ×10 dilution, and SOD-like activity of FOST was 
about 50.4%, 53.7%, and 33.4% at ×2, ×5, and ×10 dilution, respectively. ACE and Urease inhibitory activity by 
FOST was about 47.4%, 78.2%, 56.4% and 58.1%, 83.4%, 63.2% at ×2, ×5, and ×10 dilution, respectively. The 
results indicated that the fermentation of omija sugar treatment extracts using Lactobacillus brevis HLJ59 increased 
the antioxidant activities campared to the non-fermented omija sugar treatment extracts.
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오미자(Schisandra chinensis Baillon)는 오미자과에 속하는 

낙엽활엽 넝쿨성 식물로서 한국, 일본, 중국 등 동아시아 지역에 

주로 분포하고 있으며, 전 세계적으로 10여 종이 존재하는 것으

로 알려져 있다. 2010년 오미자의 전국 재배면적은 경작지와 임

야 재배지를 합쳐 1,114 ha인데 주요 재배지역은 지리산 지역을 

중심으로 경북 35.8%, 전북 17.3%, 경남 16.2%를 차지하고 있

으며 총 생산량은 3,684 M/T이다. 오미자는 복분자, 더덕 다음

으로 많은 재배면적을 확보하고 있는 주요한 약용작물 중 하나

이다(Kwon and Park, 2009). 

오미자는 품종과 재배환경에 따라 다소 차이가 있으나 단맛, 

신맛, 쓴맛, 매운맛, 짠맛이 조화를 이룬 다섯가지 맛이 난다고 

하여 그 명칭이 유래되었다(Cho et al., 2010c). 특히 오미자의 

붉은색은 anthocyanin에 기인하며 가공식품에 적용되어 천연의 

붉은색을 부여하기도 한다(Lee and Lee, 1990a). 한의학에서 오

미자는 거담(Lee and Lee, 1989), 자양 및 강장의 효과가 있고

(Lee and Lee, 1990b), 당뇨병 예방과 치료(Ko et al., 2004), 혈

압강하(Park and Han, 2004), 항스트레스, 항간독성, 항염증, 항

암 및 항산화효과(Panossian and Wikman, 2008) 등의 생리활성 

기능 등이 보고되었다. 최근에는 오미자 열수 추출물의 항산화 

활성과 아질산 소거능 효과(Cho et al., 2010c)도 확인된 바 있어 

기능성 식품 소재로서 이용 가치가 충분한 것으로 판단된다.

한편 이들은 모두 오미자 추출물에 대한 생리활성 분석으로

서 지금까지 연구되어 왔으며 오미자 발효물질의 생리활성을 연

구한 결과는 거의 없는 실정이다. 이는 오미자의 경우 과실자체

에 발효성 당이 거의 없기 때문이며, 가정에서도 단순히 소주 등

의 술에 오미자 열매를 담근 상태에서 오미자를 침출시켜 많이 

음용해 왔다. 이것을 오미자주라 하여 약용주로 활용되어 왔는

데, 제조가 용이하고 붉은색이 나타내는 기호도면에서 선호되는 

반면, 오미자가 지니고 있는 다양한 기능성을 충분히 이용하기

에는 어려움이 있다. 하지만 발효라는 공정을 거치게 되면 첨가

물의 처리가 용이하지 못하다는 어려움이 있으나 미생물의 분해 

작용을 통해 새로운 기능성 성분의 생성과 독성의 감소, 풍미의 

향상 및 저장성 향상, 식물섬유소의 활성 증진 등 많은 장점을 가

지므로 식품에 발효공정을 적용하고자 하는 시도가 꾸준히 이어

지고 있다(Mok, 2005; Park et al., 2006).

이처럼 과실을 이용한 발효의 경우에는 오래전부터 주로 발효

성 당이 다량 함유되어 있는 과실을 발효시켜 술로 많이 이용되어 
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왔으며(Bae et al., 2002), 탄소원이 부족할 경우에는 발효원료에 

설탕, 전분 등 탄소원을 첨가하여 발효시켜왔다. 더욱이 최근 들

어 발효과정을 통하여 생성되는 유기산 및 분해산물들이 건강에 

도움을 준다는 연구들이 보고되면서 발효식품의 인기는 점점 높

아지고 있는 실정이다(Ahn et al., 2000; Hong et al., 2006).

따라서 본 연구에서는 오미자와 설탕을 1:1의 비율로 첨가한 

다음, 그 여과액을 희석하여 유산균을 이용한 발효를 유도함으

로서 나타나는 생리활성에 대하여 조사함으로서 항산화활성, 항

고혈압활성 등의 생리기능성이 발효하기 전보다 발효한 후가 유

효한 특징을 나타내었으며, 특히 인체내에서 위염, 위암 등의 발생

에 영향을 줄 수 있는 유해세균인 헬리코박터 파일로리(Helicobacter 

pylori) 균주가 생산하는 효소인 urease에 대하여 오미자 발효물

이 urease inhibitor로서의 가능성이 제시되었으므로 그 자료를 

제시하고자 한다. 

재료  방법

사용시약 

본 실험에 사용한 folin-ciocalteau’s phenol reagent, DPPH, tannic 

acid, angiotensin converting enzyme, hippuril-L-histidine-L-leucine 

등은 Sigma-Aldrich (USA)에서 구입하여 사용하였으며, 그 외

의 시약은 특급 및 일급 시약을 사용하였다.

오미자 당침액의 제조 

오미자는 2013년 경상북도 문경의 농가로부터 구입하여 세척

한 후 사용하였으며, 오미자 당침액의 제조를 위하여 깨끗이 세

척한 오미자와 설탕을 1:1의 비율로 첨가하고 암소에서 3개월간 

1주일에 한번 씩 골고루 섞어주면서 침출시켜 오미자 당침액 원

액으로 하였다. 발효를 위한 오미자 당침 희석액은 예비실험에

서 원액 자체의 경우 높은 당농도로 인하여 유산균의 증식에 저

해를 주는 것으로 나타남에 따라 오미자 당침액을 Whatman No. 

2 여과지로 여과한 다음 증류수를 이용하여 2배, 5배, 10배로 각

각 희석한 것을 발효에 필요한 시료로 사용하였다. 

균주의 배양 및 오미자 당침 희석액의 발효 

본 실험에 사용한 균주는 Angiotensin Converting Enzyme 

(ACE) 저해활성이 높은 것으로 보고된 바 있는 Lactobacillus  

brevis HLJ59 (Jeon et al., 2010)를 사용하였으며, Lactobacilli 

MRS broth (Difco, USA)에 접종하고 37℃에서 24시간 2회 계

대배양하여 균주를 활성화 시킨 후 사용하였다. 또한 발효를 위

하여 2배, 5배, 10배로 각각 희석한 오미자 당침 희석액에 활성

화된 L. brevis HLJ59 균주를 2.0×10
6 (CFU/ml)으로 조절하여 

5% (v/v)로 접종하고, 37℃에서 2일간 발효한 다음 원심분리하

여 균체를 제거한 다음 상등액을 본 실험에서의 시료로 사용하

였다.

발효액의 유산균수 측정 

오미자 당침 희석액의 발효에 따른 유산균수 측정은 각각의 

발효액 1 ml에 멸균 식염수 9 ml를 넣고 균질화 한 다음 10진법

으로 희석하여 Lactobacilli MRS agar 평판배지에 희석한 시료

를 도말하고, 37℃에서 48시간 배양한 뒤 생성된 집락수를 계수

하여 시료 1 ml당 CFU (colony forming unit)로 나타내었다.

발효액의 DPPH radical 소거활성 

오미자 당침 희석액 발효물의 DPPH (1,1-diphenyl-2- 

picrylhydrazyl) radical 소거활성은 Blois의 방법(1958)을 일부 

변형하여 측정하였다. 즉, 각각의 시료 상등액 0.2 ml에 DPPH 

용액(ethanolic solution)을 0.8 ml를 가하여 혼합한 다음 실온에

서 10분간 방치하고 525 nm에서 흡광도 감소치를 측정하였다. 

이때 DPPH radical 소거활성은 시료첨가구와 무첨가구의 흡광

도 차이를 비교하여 백분율로 나타내었으며, 양성대조군으로 

Vitamin C를 사용하였다. 

발효액의 환원력(Reducing power) 

오미자 당침 희석액 발효물의 환원력 측정은 Ferreres 등

(2009)의 방법을 응용하여 측정하였다. 즉, 원심분리 한 각각의 

시료 상등액 1 ml에 200 mM 인산완충용액(pH 6.6) 및 1% 

potassium ferricyanide 1 ml를 차례로 가한 다음 50℃에서 30분

간 반응시킨 후 10% TCA 용액 1 ml을 가하여 반응을 정지시켰

다. 반응이 정지된 시료를 5,000×g에서 5분간 원심분리한 후 얻

은 상등액 1 ml에 증류수 및 ferric chloride 용액을 각각 1 ml씩 

혼합한 후 700 nm에서 흡광도 값을 측정하였으며, 양성대조군

으로 Vitamin C를 사용하였다.

발효액의 SOD 유사활성 

오미자 당침 희석액 발효물의 SOD 유사활성은 Marklund 등

(1974)의 방법을 일부 변형하여 측정하였다. 즉, 원심분리 한 각

각의 시료 상등액 0.1 ml에 Tris-HCl buffer (pH 8.5, 50 mM 

Tris+10 mM EDTA) 1.3 ml와 7.2 mM pyrogallol 0.1 ml를 각

각 혼합한 다음 25℃에서 10분간 상온에서 반응시키고 1 M HCl 

50 µl를 첨가하여 반응을 정지시킨 다음 420 nm에서 흡광도를 

측정하였다. 이때 SOD 유사활성은 시료첨가구와 무첨가구의 

흡광도 차이를 비교하여 백분율로 나타내었으며, 양성대조군으

로 Vitamin C를 사용하였다.

 

발효액의 ACE 저해활성 

오미자 당침 희석액 발효물에 대해 Cushman과 Cheung의 방

법(1971)을 일부 변형하여 측정하였다. 조효소액은 rabbit lung 

acetone power (Sigma)를 0.3 M NaCl을 함유한 0.1 M sodium 

borate buffer (pH 8.3)에 1 g/10 ml (w/v)의 농도로 4℃에서 24시

간 추출한 다음, 4℃에서 6,500×g으로 60분간 원심 분리하여 상

등액을 ACE 조효소액으로 사용하였다. 기질은 0.3 M NaCl을 함

유한 0.1 M sodium borate buffer (pH 8.3)에 HHL (hippuril-L 

-histidine-L-leucine, Sigma)을 25 mg/2.5 ml (w/v)의 농도로 녹

인 후 기질로 사용하였다. 즉, ACE 저해활성은 원심분리한 시료 

상등액 0.1 ml에 0.1 M sodium borate buffer (pH 8.3) 0.1 ml를 

가한 후, 37℃에서 5분간 전 반응시켰다. 여기에 기질을 0.05 ml 

첨가한 후, 다시 37℃에서 30분간 반응시킨 다음 1 N HCl 0.25 
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Viable cell counts (CFU/ml)
×2 ×5 ×10

Omija sugar treatment - - -
Fermented omija sugar treatment 2.05a±0.21b×108 6.31±0.56×1011 8.14±0.14×109

a Means are three replication. b Data are expressed as Mean±SE.

Table 1. Change of viable cell contents of fermented omija sugar treatment by L. brevis HLJ59

ml를 가하여 반응을 정지시키고 ethyl acetate 1 ml를 가하여 30

초간 교반한 다음 1,500×g으로 15분간 원심분리 한 후 상등액 

0.8 ml를 취하였다. 이 상등액을 120℃에서 40분간 완전히 건조 

시킨 후 동일조건의 0.1 M sodium borate buffer (pH 8.3) 1 ml를 

넣은 후 용해시키고 228 nm에서 흡광도를 측정하였다. 이때 

ACE 저해활성은 시료첨가구와 무첨가구의 흡광도 차이를 비교

하여 백분율로 나타내었으며, 양성대조군으로 ACE 저해제로 널

리 사용되는 Captopril을 사용하였다. 

발효액의 Urease 저해활성 

오미자 당침 희석액 발효물의 urease 저해활성 측정은 

Weatherburn (1967)의 방법을 일부 변형하여 측정하였다. 즉, 

0.5 M potassium phosphate buffer (pH 7.5) 0.01 ml, 각각의 시

료 상등액 0.01 ml와 조효소액(H. pylori urease) 0.02 ml를 37℃
에서 5분간 전반응 시킨 후, 0.5 mM urea 0.04 ml를 가하여 

37℃에서 20분간 반응시켰다. 여기에 phenol/nitroprusside reagent 

1 ml와 alkaline hypochlorite 1 ml를 가하여 37℃에서 30분간 

반응시켜 시료첨가구와 무첨가구의 흡광도 차이를 590 nm에서 

흡광도를 측정하여 urease 저해활성을 백분율로 나타내었다.

결과  고찰

발효액의 유산균수 변화

오미자 당침 희석액(×2, ×5 및 ×10)의 발효에 따른 유산균 수

의 변화는 Table 1에 나타낸 바와 같이 2배로 희석하였을 경우  

2.05±0.21×10
8 CFU/ml로 가장 낮은 유산균 수를 나타내었으며, 

5배로 희석하였을 경우에는 6.31±0.56×10
11

 CFU/ml로 가장 높

은 유산균 수를 나타내는 것으로 조사되었다. 또한 10배로 희석

하였을 경우에는 8.14±0.14×109 CFU/ml로 희석배율이 높아짐

에 따라 유산균 수는 감소하는 것으로 나타났다. 이상의 결과를 

보면 오미자 당침액을 2배로 희석하였을 때 유산균 수가 가장 낮

은 것은 높은 당농도로 인하여 유산균의 증식에 다소 저해를 받

은 것으로 보여지며, 10배로 희석하였을 경우에는 높은 희석배

율로 인하여 오히려 유산균이 생장하는데 필요한 영양원이 부족

해진데 따른 결과로서 유산균 수가 낮은 것으로 생각된다. 따라

서 유산균의 이용성을 고려할 경우 오미자 당침 희석액은 5배로 

희석하여 발효를 유도할 경우 그 효과가 증대되리라 사료된다.

발효액의 DPPH radical 소거활성

DPPH는 화학적으로 안정화된 free radical을 가지고 있는 수

용성 물질로서 515–525 nm 부근에서 최대 흡광도를 가지는 보

라색의 화합물로 ascorbic acid, BHA, 토코페롤, 방향족 아민류 

등에 의해 환원되어 짙은 보라색이 탈색됨으로서 항산화 물질의 

전자공여능을 측정할 때 사용된다(Blois, 1958).

본 실험에서는 오미자 당침 희석액의 발효에 따른 DPPH 

radical 소거활성을 측정하기 위하여 오미자 당침 희석액을 각각 

2배, 5배, 10배로 희석한 것을 시료로 사용하였다. Fig. 1과 같이 

발효 전 ․ 후의 결과를 비교하였을 때 발효하지 않은 2배, 5배, 10

배 희석액의 경우 DPPH radical 소거활성이 각각 51.8, 36.4 및 

12.2%로 나타났으며, 발효 후에는 2배, 5배, 10배 희석액의 경우 

DPPH radical 소거활성이 각각 60.3, 71.8 및 44.5%로 나타났

다. 이로써 DPPH radical 소거활성은 오미자 당침 희석액을 각

각 발효하였을 때 그 활성이 더욱 높아지는 것으로 조사되었으

며, 특히 5배 희석액의 경우가 가장 높은 DPPH radical 소거활

성을 나타냄을 알 수 있었다. 이때 실험에서의 대조군으로 사용

된 Vitamin C 0.01%의 경우 DPPH radical 소거활성은 84.2%로 

조사되었다. 이러한 결과는 Cho 등(2010a)의 결과에서 오미자 

발효액의 항산화 효과를 DPPH radical 제거 정도를 측정하여 전

자공여능으로 나타낸 결과 4배로 희석한 발효액에서 79.7%의 

항산화활성을 나타내었다고 한 결과와 유사한 것으로 나타났으

며, Kwon과 Park (2008)은 오미자를 물과 에탄올로 각각 추출

하였을 때 추출물 농도에 비례하여 DPPH radical 소거활성을 나

타내며 물 보다는 에탄올 추출물의 활성이 높은 편이라고 보고하

였다.

발효액의 환원력(Reducing power)

환원력은 Fe
3+ 이온을 Fe

2+ 이온으로 환원시키는 능력을 측정

하는 것으로 환원력이 클수록 강력한 항산화제가 되는데 이러한 

환원력의 정도는 항산화활성과 관련이 있는 것으로 알려져 있으

며 높은 환원력을 가지는 물질은 흡광도수치가 높게 나타나게 

된다(Gordon, 1990).

Figure 2에 나타낸 바와 같이 발효 전․후의 결과를 비교하였을 

때, 발효하지 않은 2배, 5배, 10배 희석액의 경우 환원력은 흡광

도 값이 각각 0.69, 0.57 및 0.45로 나타났으며, 발효 후에는 2배, 

5배, 10배 희석액의 경우 환원력은 흡광도 값이 각각 0.92, 1.19 

및 0.73으로 나타났다. 이때 실험에서의 대조군으로 사용된 

Vitamin C 0.01%의 경우 환원력은 흡광도 값이 1.59로 조사되

었다. 이로써 환원력은 오미자 당침 희석액을 각각 발효하였을 

때 그 활성이 더욱 높아지는 것으로 조사되었으며, 특히 5배 희

석액의 경우가 DPPH radical 소거활성과 마찬가지로 가장 높은 

환원력을 나타냄을 알 수 있었다. 한편 Kim 등(2009)은 추출용

매에 따른 환원력을 측정하였을 때 60% 에탄올로 60℃에서 3시

간 추출 후 초음파 추출을 병행한 오미자 추출물의 IC50이 1.1 

mg/ml로 가장 높았으며, 항산화 효과를 얻기 위한 오미자의 추
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Fig. 2. Reducing power of fermented omija sugar treatment by L. brevis HLJ59 (Data are expressed as Mean±SE).

Fig. 1. DPPH radical scavenging activity of fermented omija sugar treatment by L. brevis HLJ59 (Data are expressed as Mean±SE).

출방법으로 물 추출 보다는 60% 에탄올로 추출하는 것이 바람

직하다고 보고하였다.

발효액의 SOD 유사활성

Superoxide는 산소가 전자 하나를 받아 환원된 형태로, 체내 

산화적 손상을 야기할 수 있으며 이것을 산소로 전환시키는 것이 

SOD이다. SOD 유사물질이란 SOD와 같이 superoxide를 정상

의 산소로 전환시킬 수는 없으나 superoxide의 반응성을 억제하여 

생체를 산화적 손상으로부터 보호할 수 있는 주로 phytochemical

의 저분자 물질을 의미한다(Han and Kim, 1994).

Figure 3에 나타낸 바와 같이 발효 전 ․ 후의 결과를 비교하였

을 때 발효하지 않은 2배, 5배, 10배 희석액의 경우 SOD 유사활

성이 각각 43.7, 32.8 및 16.4%로 나타났으며, 발효 후에는 2배, 

5배, 10배 희석액의 경우 SOD 유사활성이 각각 50.4, 53.7 및 

33.4%로 나타났다. 이로써 SOD 유사활성은 오미자 당침 희석

액을 각각 발효하였을 때 그 활성이 더욱 높아지는 것으로 조사

되었으며, 특히 5배 희석액의 경우가 DPPH radical 소거활성, 

환원력과 마찬가지로 가장 높은 SOD 유사활성을 나타냄을 알 

수 있었다. 이때 실험에서의 대조군으로 사용된 Vitamin C 

0.01%의 경우 SOD 유사활성은 74.3%로 조사되었다. 이러한 결

과는 4배로 희석한 발효액에서 60.8%의 SOD 유사활성을 나타

내었다는 Cho 등(2010a)의 결과와 유사한 것으로 나타났다. 

발효액의 ACE 저해활성

ACE는 renin-angiotensin-aldosterone system의 중요한 효소

물질로서 불활성형의 angiotensin-I으로부터 C-terminal에서 

dipeptide인 His-Leu를 분리시켜 가수분해 함으로서 강력한 혈

관수축작용을 하는 angiotensin-II를 생성하는데, 혈압을 감소시

키는 bradykinin을 불활성화시키는 효소로서 결국 본태성고혈

압의 원인이 되고 있다(Noh and Song, 2001). 따라서 ACE 저해
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Fig. 3. SOD-like activity of fermented omija sugar treatment by L. brevis HLJ59 (Data are expressed as Mean±SE).

Fig. 4. ACE inhibitory activity of fermented omija sugar treatment by L. brevis HLJ59 (Data are expressed as Mean±SE).

제는 ACE 활성을 저해함으로서 angiotensin-II의 생성저해, 

aldosterone의 분비 감소, 혈관확장제인 bradykinin의 증가 등의 

과정을 통하여 신장혈관을 확장시켜 나트륨의 배설을 촉진시킴

으로서 혈압을 낮추어 줄 수 있으며, 이로 인해 심혈관질환 및 뇌

혈관질환 등 고혈압과 관련이 깊은 질환을 치료하는데 사용될 

수 있다(Oh et al., 1997).

Figure 4에 나타낸 바와 같이 발효 전․후의 결과를 비교하였을 

때, 발효하지 않은 2배, 5배, 10배 희석액의 경우 ACE 저해활성

이 각각 23.4, 11.6 및 4.2%로 나타났으며, 발효 후에는 2배, 5배, 

10배 희석액의 경우 ACE 저해활성이 각각 47.4, 78.2 및 56.4%

로 나타났다. 이로써 ACE 저해활성은 오미자 당침 희석액을 각

각 발효하였을 때 그 활성이 더욱 높아지는 것으로 조사되었으

며, 특히 5배 희석액의 경우가 가장 높은 ACE 저해활성을 나타

냄을 알 수 있었다. 이때 실험에서의 대조군으로는 현재 항고혈

압제로서 시판되고 있는 captopril 0.01%의 경우 ACE 저해활성

은 91.6%로 조사되었다. 이러한 결과는 본 실험에 사용한 균주

인 L. brevis HLJ59 균주의 경우 ACE 저해물질 생산능이 매우 

높은 것으로 이미 보고된 바 있으며(Jeon et al., 2010), 결과에서 

볼 수 있듯이 L. brevis HLJ59 균주가 오미자 당침 희석액의 발

효에 적합한 것으로 사료된다. 이러한 결과는 Cho 등(2010b)의 

연구에서 5배로 희석한 오미자 자연발효액이 94.8%의 높은 

ACE 저해활성을 나타내었다는 결과보다는 낮은 것으로 나타났

으며, 오미자를 물로 열수 추출하였을 경우에는 ACE 저해활성

이 나타나지 않았다고 보고되었다. Park 등(2007)은 항고혈압 

효과가 뛰어난 유색 감자의 추출물 0.1 mg/ml에서 50%의 ACE 

저해효과를 나타낸다고 보고하였는데, 본 실험결과와 비교시 오

미자 당침 희석액 발효물이 우수한 ACE 저해 효과를 나타낸다

고 사료된다.

발효액의 Urease저해활성

위염 및 위궤양 등의 위장질환에는 H. pylori 균주가 생산하

는 urease가 요소의 분해를 통하여 생성된 암모니아가 위점막에 
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Fig. 5. Urease inhibitory activity of fermented omija sugar treatment by L. brevis HLJ59 (Data are expressed as Mean±SE).

축적됨으로써 직접 또는 간접적으로 위점막의 손상을 초래하여 

위염이나 위궤양을 유발시키는 것으로 알려져 있으며(Barer et 

al., 1988; Goodwin et al., 1988), H. pylori 균주의 위내 생존에 

있어서 필수적인 urease의 활성을 제한함으로써 균의 생육을 억

제시키고, urease에 의한 암모니아성 질환을 예방할 수 있다

(Yang et al., 2004). 

Figure 5에 나타낸 바와 같이 발효 전․후의 결과를 비교하였을 

때, 발효하지 않은 2배, 5배 희석액의 경우 urease 저해활성이 각

각 16.3, 5.2%로 나타났으며, 10배 희석액의 경우에는 urease 저

해활성이 없는 것으로 나타났다. 그러나 발효 후에는 2배, 5배, 

10배 희석액의 경우 urease 저해활성이 각각 58.1, 83.4 및 

63.2%로 나타났다. 이로써 urease 저해활성은 오미자 당침 희석

액을 각각 발효하였을 때 그 활성이 더욱 높아지는 것으로 조사

되었으며, 특히 5배 희석액의 경우가 가장 높은 urease 저해활성

을 나타냄을 알 수 있었다. 한편 위장질환에는 H. pylori 균주가 

생산하는 urease가 직․간접적으로 영향을 미치는데 Cho 등

(2007)은 오미자 추출물이 이러한 H. pylori 균주에 대하여 항균

활성을 나타낸다고 보고하였다. 이처럼 오미자 추출물을 이용하

여 H. pylori 균주에 대한 직접적인 항균효과 등을 검토한 결과

는 발표되어 있으나 많은 사람들이 보편적으로 오미자를 음용하

는 방법 중에 하나인 오미자 당침 희석액을 이용하여 유산균의 

접종과 발효를 통한 urease 저해활성에 대하여 보고된 바가 없으

므로, 본 연구 결과는 기초 연구로서의 가치가 높다고 생각된다.

이상의 결과를 종합하였을 때 유용 유산균을 이용한 오미자 

당침 희석액 발효물의 경우 항산화활성, ACE 저해활성, urease 

저해활성 등 우수한 생리활성 효과를 나타내는 것으로 조사되었

다. 이러한 활성은 오미자 당침 희석액 발효물을 원심분리한 상

등액에서의 잔존하는 균으로 인한 활성의 간섭 문제점을 고려할 

수 있으나 균수 측정결과 매우 미미한 수준으로 측정이 되어 발

효물의 생리활성에는 큰 문제를 주지 않을 것으로 사료되며, 이

러한 결과를 기반으로 향후 오미자를 활용한 기능성 음료소재로

의 활용도가 높을 것으로 기대된다.

 요

본 연구에서는 Lactobacillus brevis HLJ59 균주를 이용하여 

오미자 당침액의 발효특성을 조사하였다. 발효에 따른 생균수와 

PPH radical 소거활성, 환원력 및 SOD 유사활성을 조사하였다. 

또한 오미자 당침액의 ACE 저해활성 및 Urease 저해활성을 조사

하였다. 생균수의 경우 2배, 5배, 10배 희석액의 경우 2.05±0.21×10
8, 

6.31±0.56×10
11, 8.14±0.14×109으로 각각 조사되었으며, DPPH 

radical 소거활성은 2배, 5배, 10배 희석액의 경우 60.3%, 71.8%, 

44.5%로 각각 조사되었다. 환원력은 2배, 5배, 10배 희석액의 경

우 0.92, 1.19, 0.73 (700 nm에서의 OD값)로 각각 조사되었고, 

SOD 유사활성은 2배, 5배, 10배 희석액의 경우 50.4%, 53.7%, 

33.4%로 각각 조사되었다. 그리고 ACE 저해활성 및 Urease 저

해활성은 2배, 5배, 10배 희석액의 경우 47.4%, 78.2%, 56.4% 

및 58.1%, 83.4%, 63.2%로 각각 조사되었다. 이상의 결과에서 

오미자 당침 희석액 발효물은 우수한 항산화활성과 ACE 및 

Urease 저해활성을 지님으로서 이를 기능성 식품소재로 활용할 

수 있다고 사료된다.
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